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RESUMO
No presente ti-abalho pretendeu-se caracterizar a fração lipídica de amostras de cacau
presentes em São Tomé e Príncipe, tendo sido analisadas, no total, 28 amostras em relação à
sua composição em ácidos gordos e vitamina E. No que respeita ao teor total de gordura, este
variou entre 16,4 e 29,1%, existindo diferenças ignificativas entre as amostras (p<0,01).
Também na composição em ácidos gordos se detetaram diferenças entre os óleos extraídos.
Contudo, os óleos extraídos foram maioritariamente constituídos por três ácidos gordos em
proporções semelhantes, nomeadamente o ácido palmítico (C 16:0), o ácido esteárico (C 18:0)
e o ácido oleico (C 18: l). De entre os restantes ácidos gordos identificados, refira-se a
presença do ácido linoleico (C18:2). Em termos gerais, os ácidos gordos saturados (SFA)
foram os mais abundantes (61,4 a 65,6%), seguidos dos monoinsaturados (MUFA) (31,4 a
35,6 %) e polinsaturados (PUFA) (2,4 a 3,6%). Adicionalmente, o óleo de cacau demonstrou
ser uma fonte de antioxidantes naturais, nomeadamente, tocoferóis. Foram detetados e
quantificados o a-, y- e Ô-tocoferol. O mais abundante foi o y-tocoferol, tendo variado entre os
22,3 e 47,6 mg/100 g de óleo, seguido do a-tocoferol (3,0-6,6 mg/lOOg de óleo) e Ô-tocoferol
caracterização do óleo de cacau de São Tomé e Príncipe extraído de amostras recolhidas em
diversos locais com vista a valorizá-las a nível nacional e internacional.
l. INTRODUÇÃO
O cacau é o fmto do cacaueiro, Theobroma cacao L., sendo a matéria-prima usada na
elaboração de diversos produtos, sendo o mais conhecido o chocolate. Esta cultura tem
exti-ema importância em São Tomé e Príncipe, contribuindo em cerca de 3 milhões de dólares
da balança económica desse país [l]. O cacau é produzido em diversas localidades, contudo,
até ao momento não foram realizados estudos para as caracterizar. Desse modo, no presente
trabalho pretendeu-se analisar a fração lipídica de amostras de cacau presentes em São Tomé
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e Príncipe de forma a melhor as descrever, tendo sido analisadas 28 amostras em relação à sua
composição em ácidos gordos e vitamina E.
2. MATERIAIS E MÉTODOS
2.1. Amostragem e extração dos óleos
Vinte oito amostras de cacau foram colhidas em São Tomé e Príncipe. A fracção lipídica foi
obtida por extração de Soxhlet com éter de petróleo durante 24 h. Cada amostra foi extraída
em duplicado.
2.2. Ácidos gordos
Os ésteres metílicos dos ácidos gordos foram obtidos por hidrólise com uma solução
metanólica de KOH (llg/L), esterificação com BFs/MeOH e extração com n-heptano. Os
ácidos gordos foram analisados por cromatografia gasosa (Chrompack, modelo CP-9001),
utilizando uma coluna CP Sil-88 e um detetor de ionização de chama (FID). A recolha e
tratamento dos dados foram realizados no programa CP Maitre Chromatography Data System
(Versão2,5:Chrompack Intemational B. V.). A identificação dos picos cromatográficos foi
efetuada por comparação do tempo de retenção dos picos da amostra com uma mistura padrão
de 37 ésteres metílicos de ácidos gordos (Supelco-37 FAME Mix).
2.3 Vitamina E
Uma amostra de óleo foi diluída em hexano, seguida da adição do padrão interno, tocol
(Matreya, EUA). Os tocoferóis (a, p, y. Ô) e tocotrienóis (a. P, y, ô) foram determinados por
cromatografia líquida de alta resolução (HPLC) (marca Jasco, modelo FP2020 Plus). A
deteção foi efetuada por espectrofotometria de fluorescência nos comprimentos de onda de
290 nm (excitação) e 330 mn (emissão). Foram utilizadas uma coluna de sílica da Supelcosil
LC-SI (Supelco) e uma fase móvel de hexano:dioxano (97:3, v/v), à temperatura mbiente.
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO
3.1. Composição em ácidos gordos
O teor total de gordura variou entre 16,4 e 29,1% (Tabela l), existindo diferenças
significativas entre as amostras (p<0,01). Também na composição em ácidos gordos se
detetaram diferenças entre os óleos extraídos. Contudo, estes foram maioritariamente
constihiídos por três ácidos gordos em proporções semelhantes, nomeadamente o ácido
palmítico (C16:0) que variou entre 27,2 e 32,5%, o ácido esteánco (C18:0) (29,7 a 36,3%) e o
ácido oleico (Cl 8: l), cuja percentagem variou entre os 30,8 e os 35,1%. De entre os restantes
ácidos gordos identificados, refira-se a presença do ácido lindei co (C 18:2) que variou entre
os 2,35 e os 3,63%. No entanto, em temias gerais, os ácidos gordos saturados (SFA) foram os
mais abundantes (61,0 a 65,6%) nos óleos de cacau analisados, seguidos dos monoinsaturados
(MUFA) (31,4 a 35,6 %) e polinsaturados (PUFA) (2,4 a 3,6%) (Tabela l).
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Tabela l - Gordura total (%), ácidos gordos (%) mais abundantes e tocoferóis (mg/lOOg) detectados
em 28 amostras de cacau
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3.2. Composição em Vitamina E
O óleo de cacau demonstrou ser uma fonte de antioxidantes naturais, nomeadamente,
tocoferóis. Foram detetados e quantificados o a-, y- e ô-tocoferol. O mais abundante foi o y-
tocoferol, tendo variado entre os 22,3 e 47,6 mg/100 g de óleo, seguido do a-tocoferol (3,0-
6,6 mg/100 g de óleo) e Ô-tocoferol (2,0-2,8 mg/100 g de óleo).
4. CONCLUSÕES
O presente estudo demonstrou que os óleos de 28 variedades de cacau de São Tomé e
Príncipe são uma boa fonte de vitamina E, sobretudo y-tocoferol, e de alguns ácidos gordos
nomeadamente: o ácido palmítico, ácido esteárico e ácido oleico. Nesse sentido, os ácidos
gordos e tocoferóis detetados podem contribuir para novas aplicações desses óleos,
pennitindo a valorização nacional e internacional deste fmto.
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